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学位論文審査の結果の要旨 
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の ICR マウスを用いて血糖値上昇抑制活性を検討した．精製されたデアセチルエスシン Ⅰa, Ⅱ
a, Ⅰb, Ⅱb は，天然のエスシンに比べてより弱いものの，有意な血糖値上昇抑制作用を示した．
エスシンとその関連物質を用いた研究により，血糖値上昇抑制活性の強さは，エスシン＞デアセ
チルエスシン＞デサシルエスシンの順番となった．これらの知見は，C-21 位のアシル基と C-22
位のアセチル基が血糖値の上昇抑制作用に重要であることを示唆する．エスシンとその関連物質
は，(-)-エピガロカテキンガレートに比較して，膵臓や唾液の-アミラーゼに対して，かなり弱
い阻害活性を示した．また，小腸の-グルコシダーゼ活性に対しては，ほとんど阻害活性は認め
られなかった．これらの結果により，エスシンとその誘導体には，糖質の消化酵素を阻害する能
力がほとんどないと思われる．デアセチルエスシンとデサシルエスシンが主成分の，あく抜き処
理後のサポニン画分は，同一濃度であく抜き処理前のものと比べて，かなり苦味が低下していた．
さらに、種々の濃度の溶液を用いて比較する実験により、食用トチノミに由来するデアセチルエ
スチンは、天然のトチノミ由来のものに比べて、約 10 分の１程度に低下していた｡これらの結果
を合わせて考えると，あく抜き処理後の食用トチノミに由来するデアセチルエスシンとデサシル
エスシンは，血糖値の上昇抑制活性を保持し，苦味の低下した有用な機能性食品素材と考えられ
る．  
 以上のように、本論文は、食品製造に実際に利用されているトチノミ由来のサポニン類の化学
構造を明らかにすることができた。また、単離した各成分は、血糖値上昇抑制作用のような食品
機能性を示し、それらの苦味も低減化されていることがわかった。従って、これらのサポニン類
は食品素材として、より好ましいといえる。本論文で記載されている研究成果は、食品機能化学
分野の発展に寄与する新規の知見であり、学位論文として十分な価値を有するものと判定した｡ 
 
 
 
 
 
 
 
 
